海苔 養殖の ため、 海に 支柱を 設置。 そこに プランクトンが 定住し、 貝 や 魚 もやって 来ます。 養 
殖は 、海を 豊かに する 秘訣 だとい われて います 


株式会社 福 井 代表取締役 社長 

福井慶 則さん 

節分の 時期、 恵方 巻に ちなん で 
桑 名 市へ 海苔を 贈呈。 市内の 小 
中学校に も 出張し、 海苔に 関す 
る 授業を しています 


本社 1 階に 製品の 直売 所が 併設され ています 


1 刖を 見据える 慶 則さん ◦その まな 
ざしからは、 海苔に かける 情熱が 
ぅかがえます。 

嚙むと パ リツと 音を立て、 舌の 
上で 風味が 広がる 海苔。 和食 や洋 
食な ど あらゆる シーン で 重宝され 
ています。 地元の 海苔の プロが 丹 
精 込めて 仕上げた 海の 恵みを 味わ 
つては いかがで しよ、 つ。 


かな 新芽を 使って 製造され た 海苔 
は、 口 いっぱいに 磯の 香りが 広が 
り、 おいしく 味わえます ◦季節 も 鍵 

となります が、 ^ 回数と 呼ばれる 

摘み取りの 回数 や 海苔 本来の 状 

態、 さらには 海水温に ょって 味わ 

いは 千差万別です ◦「秋 もの、 また 

は 冬 もの、 どちらが おいしい とは 
断言で きません。 さまざまな 種類 
を 食べ 比べ、 好みの 味を 見つけて 
ほしいで すね」 と慶 則さん は ほほ 

笑みます。 

味と ともに 気になる のは、 おい 

しい 海苔の 見分け 方。 慶 則さん に 

iis 寸ね てみ ました。 「黒々 としてい 


て、 表面に ツヤが ある もの。 
そして 柔らかく、 歯切れの 良 
い 食感が 大切です」。 しかし、 

種類 や 等級が さまざま あり、 

選ぶ のは ひと 苦労。 困った 時 

は 販売者に 食べ方を 伝え、 用 

途に 合った 海苔を 教えても 

らぅの が ポィント だとい い 
ます 

海苔の 魅力を 伝える とと 
もに、 福 井では 新たな 試みに 

も 着手して きました。 希少な 

アサ クサ ノリを 復活させる 

動きです。 アサ クサ ノリは 海 

水温の 影響を 受け やすく、 病 
気に 弱い 品種の ため 収穫は 
少量。 また、 主流な 品種で ある ス 
サビ ノリとの 交配の しやす さが卑 ル 
響し、 1970 年 以降、 ほとんど 
養殖され なくなつ ていきました。 
希少 だから こそ、 多くの 人に 味わ 
っても らいたい と 桑 名の 生産者 
たちは 積極的に 開発へ 乗り出し 
ています。 

高品質な 海苔 製造を 心がけて い 
る 福 井。 その 思いは 変わりません 
が、 海苔の 多様性を 見出そぅと、 新 
製品 「のり 味噌」 「あおさ 味噌」 を 開 
発しました。 味噌の 仕込み 段階 か 
ら県 産の 海苔 や 伊勢 志 摩 産の あお 
さの りを 混ぜて 発酵させる ため、 
それぞれの 旨み と 風味が しみ 込ん 
でい ます。 「今後は、 漁師が 収穫し 
た 生の りを 乾燥 させ、 お吸い 物 用 
などに した 製品を 製造したい」 と 


での 利用が 多く なった のです。 「ほ 
かの 海苔 販売店と 比べて 福 井は 後 
発だった ため、 海苔を 仕入れて 販 

売す る だけでは 同業 他社に 太刀 打 

ちで きません。 そこで、 海苔は 仕 入 

れ から 加工まで 一貫 製造し、 手頃 

な 価格で 良質な も のを 提供す るょ 

、っ 心がけて きました」 と慶 則さん 
は 話します。 

水準の 高い 製造 技術は もちろ 
ん 、鍛え 抜かれた スタッフの 鋭い 

目利きが 福 井を 支えて います。 取 

り 扱ぅ 海苔の 産地は、 宮城県 や 伊 

勢 湾、 瀬戸内海、 有 明 海な ど 全国 

に 及びます。 海を めぐる 状況 や収 
穫の 時期が 異なる ため、 常に 一 定 
の 品質に 達した 海苔が 入荷で き 
る わけではありません。 入札 会場 
に 運ばれる それぞれの 海苔の 特 
性を 見極めて 厳選。 工場で 海苔の 
厚みに ょって 焼き 加減を 調整す 
るな ど、 堅実な 体制を 続けて いま 
す 0 

時期に よつ て 異なる 味わい 
食感 や 香りを 楽しむ 

一年の 中で、 海苔が 初めて 市場 
へ 出回る のは 11 月頃。 秋の やわら 


幹に 関わる こと」。 その 精神は 事 
業に 生かされ ており、 海苔 一筋に 
こだわらず、 青 のりや 乾燥 小え び 

など 幅広い シ^  — フ - — ドを 製造して 

V ます 

かつて、 「進物と いえば 海苔」 と 

いわれる ほどの 高級品で したが、 

近年では 顧客の ニ ー ズが 変化して 
きました。 コンビニエンスストア 
の おにぎり や 回転 寿司、 煎餅な ど 
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[巻頭 特集] 


歴史 ある 桑 名の 海苔 
こだわりが 光る 技術 

海苔の 歴史は 古く、 701 年に 
制定され た大宝 律令に、 朝廷に お 
さめた 海産物の 一つと して 記載 

されて います。 当時、 滋養 あふれ 

る 高級 食材 だった ため、 貴族の 給 
料に なったり、 やけど 治療な ど 医 
療 薬の 役目を 果たしたり してい 
ました。 

もともとは、 かたまりで 取引 さ 
れ ていました が、 江戸時代に 流通 

した 紙す きの 技術に ょり 薄い板 状 

へ 変化。 広島県 や 三 河 地域で 盛ん 

に 養殖され ていた 中、 桑 名 市では 
1 8  8  7 年頃から 生産が 始まり ま 

した。 

株式会社 福 井は 1 9  6  2 年から 

海苔を 製造、 販売して きました。 
「創業 当時、 桑 名 市には 12 軒 ほどが 

連ねて いたと、 創業者の 福 井守 か 
ら 聞いて います」 と 3 代 目の 福 井 
慶 則さん は 話します。 岐阜県 郡 上 
市の 山奥で 生まれ 育ち、 裕福では 
ない 生活を 送つ たといぅ 守さん が 
重視して きたのは、 「食は 人の 根 


株式会社 

福 井 


磯の 香りが 漂ぅ 
海の 恵み 


はまぐり など 海産物で 名を 馳 せる 桑 名 市。 

明治時代から 続く 海苔の 養殖 も、 地域の 発展を 支えて きました。 
その 地で、 創業 当時から 厳しい 目利きを 行つ てきた のが 
株式会社 福 井です。 桑 名産を 筆頭に、 

全国の 魅力 あふれる 海苔を 製造、 販売して います。 


